
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Feuilletés pommes et neufchâtel
30 min · 4 personnes
Temps indicatif, à adapter à votre matériel.

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

2 pommes

60g de beurre

1 pincée de cannelle

1 pâte feuilletée

1 Neufchâtel

1 oeuf

1 c-à-c de graines de sésame (facultatif)

1. Coupez les pommes en morceaux.

2. Dans une poêle, faites fondre le beurre et ajoutez les pommes.

3. Ajoutez 1 pincée de cannelle.

4. Faites cuire jusqu’à ce que les pommes se transforment en purée.

5. Déroulez la pâte feuilletée puis à l’aide d’un petit bol, découpez des cercles
sur la pâte.

6. Déposez 1 cs de pommes et un morceau de cœur de Neufchâtel (au milieu
de chaque cercle découpé) et fermez en appuyant bien les bords avec une
fourchette.

7. Badigeonnez de l’œuf battu sur chaque chausson.

8. Parsemez de graines et enfournez 15 min à 180 °C jusqu'à ce que le tout
soit bien doré.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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